Frihling-Minestrone

Fiir 4 Personen

4 Karotten 4 Stangen Staudensellerie 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 Zucchini 3 EL Olivendol

1 EL Butter 1 TL Zucker 500 ml Gemiisebriihe

600 g passierte Tomaten 1 Lorbeerblatt 2 EL mediterrane Kriuter
Salz Pfeffer 200 g kurze Nudeln

300 g gegarte weile Bohnenkerne 40 g Parmesan

Karotten waschen, schélen und in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Staudensellerie putzen, waschen und ebenfalls in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Zucchini waschen, putzen, ldngs vierteln und in Wiirfel schneiden.

In einem Suppentopf Olivendl und Butter erhitzen. Zwiebeln, Karotten- und Selleriewiirfel zu-
geben, Zucker {iberstreuen und ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze andiinsten. Dann Knoblauch
und Zucchini zugeben und kurz mitdiinsten.

Mit Gemiisebriihe abléschen, die passierten Tomaten zugeben. Lorbeerblatt und die getrockne-
ten Krauter untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles aufkochen und ca. 10 Minuten bei
mittlerer Hitze zugedeckt kocheln lassen.

AnschlieBend die kurzen Nudeln zugeben und ca. 8 Minuten mitkochen, bis sie al dente sind.
Die gekochten Bohnen in ein Sieb abgielen, mit Wasser abspiilen, etwas abtropfen lassen und
zur Suppe geben, den Herd ausschalten und die Bohnen kurz erwérmen.

Das Lorbeerblatt entfernen. Minestrone abschmecken, sollte sie zu dickfliissig sein, noch etwas
heifles Wasser zugeben und gut unterriihren.

Die Minestrone in tiefe Teller geben und etwas Parmesan frisch dariiber reiben.
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